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Karta informacyjna

BREWERS CLAREX®

Wysoce specyficzna endo proteaza stosowana w celu zapobiegania zimnym
zmetnieniom piwa

KORZYSCI

BREWERS CLAREX® zapobiega chtodnemu zamgleniu piwa dzieki wysoce specyficznej
endopeptydazie. Ze wzgledu na swojg specyfike ten enzym przetwarzajgcy zapewnia dobre
wtasciwosci piany i inne aspekty jakosci piwa.

OPIS PRODUKTU

BREWERS CLAREX® to produkt zawierajgcy wysoce specyficzny enzym endopeptydaze
grzybowg. Enzym ten rozszczepia tylko wrazliwe na zamglenie polipeptydy przy karboksylowym
konncu aminokwasu proliny.

OPIS DZIALANIA

Zimne zmetnienie piwa wynika z wytrgcania sie skompleksowanych polifenoli i biatek podczas
przechowywania w chtodzie. Wykazano, ze wytrgcanie to wynika z tworzenia wigzan
wodorowych miedzy polifenolami i frakcjg poszczegdinych polipeptydéw bogatg w proline.
Zamglenie to rozwija sie z biegiem czasu i poczgtkowo jest odwracalne (zamglenie znika wraz
ze wzrostem temperatury piwa). Zimne zmetnienie moze stac sie trwata, gdy wigzania wodorowe
stajg sie silniejsze. BREWERS CLAREX® zapobiega wytrgcaniu poprzez hydrolize wrazliwych
(aktywujgcych zmetnienie) polipeptydow. Rozszczepia szczegdlnie miejsca, w ktorych zachodzi
takie wigzanie wodorowe. Ta specyfika enzymu gwarantuje, ze zadne inne parametry piwa nie
ulegng zmianie.
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APLIKACJA

BREWERS CLAREX® moze by¢ uzywany ze wszystkimi rodzajami stodéw i innymi surowcami.
Produkt dodaje sie do schtodzonej brzeczki na poczatku fermentaciji.

Wymagana wielkos¢ dawki jest warunkowana przez:
= udziat procentowy stodu jeczmiennego, surowego jeczmienia i/ lub pszenicy w catkowitym
sktadzie sruty (zasypu);

= ciezar wtasciwy (Plato) brzeczki na poczagtku fermentaciji;

= wymagany okres trwatosci (miesigce)

100%
stéd jeczmienny
60%
stdéd jeczmienny

1-2 g/l 2 -3 g/hl
1-1,5ghl 1,5-2 g/l

POMOC TECHNICZNA

Ten produkt zostat opracowany przez nasz zespot ekspertow. Mogg oni pomodc
zmaksymalizowa¢ wydajnos¢ i efektywnos¢ procesow filtracji zacieru i piwa, opierajgc sie na
rozlegtej wiedzy biochemicznej i wieloletnim doswiadczeniu w warzeniu piwa.

Skontaktuj sie z lokalnym przedstawicielem technicznym DSM Food Specialties, aby uzyskac
dodatkowe informacje dotyczgce spetnienia Twoich potrzeb.

Wytgcznym przedstawicielem DSM na terenie Polski jest:

BIOCHEM-ART — tel. +48 508 186 571, stacjonarny + 48 58 304 80 77
biuro@biochem-art.pl, biochem-art.pl,

Chociaz dotozono nalezytej starannosci w celu zapewnienia doktadnosci informacji zawartych w niniejszym dokumencie, zadne z zawartych w
nim informaciji nie moze by¢ interpretowane jako sugerujace jakiekolwiek o$wiadczenia lub gwarancje, za ktére przyjmujemy odpowiedzialno$¢
prawna, w tym miedzy innymi wszelkie gwarancje dotyczace doktadnosci, aktualnosci lub kompletnosci niniejszego informacji lub nienaruszania
praw wtasnosci intelektualnej oséb trzecich. Tresé tego dokumentu moze ulec zmianie bez powiadomienia. Prosimy o kontakt w celu uzyskania
najnowszej wersji tego dokumentu lub w celu uzyskania dalszych informacji. Poniewaz formuty produktéw uzytkownika, okreslone zastosowania
i warunki uzytkowania sg poza naszg kontrola, nie udzielamy zadnych gwarancji ani oswiadczen dotyczgcych wynikéw, ktére moze uzyskaé
uzytkownik. Obowigzkiem uzytkownika jest okreslenie przydatnosci naszych produktéw do okreslonych celéw uzytkownika oraz statusu prawnego
dla zamierzonego zastosowania naszych produktéw przez uzytkownika.
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